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ABSTRAK
%ORQGRPHUXSDNDQKDVLOVDPSLQJSHQJRODKDQ9&2\DQJPHPLOLNLNDGDUSURWHLQFXNXSWLQJJLVHEHVDU3URWHLQ
EORQGREHOXPGLPDQIDDWNDQ VHFDUDPDNVLPDO 3URWHLQ EORQGRPHPLOLNL VLIDW IXQJVLRQDO \DQJGDSDWPHPSHQJDUXKL
NDUDNWHULVWLNSURGXNSDQJDQ3HQHOLWLDQLQLEHUWXMXDQXQWXNPHQHQWXNDQPHWRGHSHPLVDKDQ9&2\DQJPHQJKDVLONDQ
LVRODWSURWHLQGHQJDQVLIDW IXQJVLRQDO WHUEDLN7LJDPHWRGHSHPLVDKDQ\DQJGLEDQGLQJNDQPHWRGHNLPLD¿VLNGDQ
HQ]LPDWLV3DGDPHWRGHNLPLDGHQJDQSHQJHQGDSDQSURWHLQGDODPVDQWDQSDGDWLWLNLVRHOHNWULVGHQJDQPHQJJXQDNDQ
DVDP3DGDPHWRGH¿VLNGHQJDQSHPHFDKDQVLVWHPHPXOVLVDQWDQGHQJDQSHQDPEDKDQPLQ\DNNHODSDXQWXNPHPSHUEHVDU
WHJDQJDQDQWDUPXNDSURWHLQDLU0HWRGHHQ]LPDWLVGHQJDQPHQJJXQDNDQprotease yang dapat memutus rantai peptida 
GDULSURWHLQPHQMDGLPROHNXO\DQJOHELKVHGHUKDQD3DUDPDWHU\DQJGLDPDWLDGDODKNDGDUSURWHLQGDQVLIDWIXQJVLRQDO
LVRODWSURWHLQEORQGR9&2\DQJPHOLSXWL,QGHNV$NWLYLWDV(PXOVL,$(,QGHNV6WDELOLWDV(PXOVL,6(Water Holding 
Capacity:+&Oil Holding Capacity2+&Hidrophylic Lipophylic Balance+/%'DWDKDVLOSHQHOLWLDQGLDQDOLVLV
GHQJDQDQDOLVLVNHUDJDPDQGDQXMLEHGDQ\DWDMXMXUSDGDWDUDI+DVLOSHQHOLWLDQPHQXQMXNNDQEDKZDLVRODWSURWHLQ
EORQGR9&2\DQJ GLEXDW GHQJDQPHWRGH¿VLNPHPEHULNDQ NDGDU SURWHLQ  ± GE QLODL ,$( ± 
6,6 mJGDQQLODL+/%± WHUWLQJJLGLEDQGLQJNDQGHQJDQPHWRGHNLPLDGDQHQ]LPDWLV,6(:+&GDQ
2+&WLGDNPHQXQMXNNDQSHUEHGDDQ\DQJVLJQL¿NDQDQWDUPHWRGHS+DVLOSHQHOLWLDQLQLPHQ\LPSXONDQEDKZD
PHWRGH¿VLNPHQJKDVLONDQVLIDWIXQJVLRQDOWHUEDLN
Kata kunci6LIDWIXQJVLRQDOLVRODWSURWHLQEORQGR9&2
ABSTRACT
Coconut presscakeLVDE\SURGXFWRISURFHVVLQJ9&2ZKLFKKDVDUHODWLYHO\KLJKSURWHLQFRQWHQWRICoconut 
SUHVVFDNHSURWHLQQRWIXOO\XWLOL]HG. &RFRQXWSUHVVFDNHSURWHLQKDYHIXQFWLRQDOSURSHUWLHVWKDWFDQDIIHFWWKHFKDUDFWHULVWLFV
RIIRRGSURGXFWV. 7KLVVWXG\DLPVWRGHWHUPLQHWKHVHSDUDWLRQPHWKRGRI9&2ZKLFKFDQSURGXFHSURWHLQLVRODWHZLWK
WKHEHVWIXQFWLRQDOSURSHUWLHV7KUHHPHWKRGVRIVHSDUDWLRQDUHFRPSDUHGFKHPLFDOSK\VLFDODQGHQ]\PDWLFPHWKRG,Q
WKHFKHPLFDOPHWKRGZLWKWKHSUHFLSLWDWLRQRISURWHLQLQFRFRQXWPLONDWWKHLVRHOHFWULFSRLQWXVLQJDFLG,QWKHSK\VLFDO
PHWKRGE\VROYLQJFRFRQXWPLONHPXOVLRQV\VWHPZLWKWKHDGGLWLRQRIFRFRQXWRLOWRLQFUHDVHWKHLQWHUIDFLDOWHQVLRQ
RISURWHLQZDWHU(Q]\PDWLFPHWKRGXVLQJDSURWHDVH WKDWFDQEUHDN WKHFKDLQVRISHSWLGHVRISURWHLQV LQWRVLPSOHU
molecules. 3DUDPHWHUVZHUHPHDVXUHGSURWHLQFRQWHQWDQGIXQFWLRQDOSURSHUWLHVRISURWHLQLVRODWHVRIcoconut presscake 
RI9&2FRYHULQJ(PXOVLRQ$FWLYLW\,QGH[($,(PXOVLRQ6WDELOLW\,QGH[(6,:DWHU+ROGLQJ&DSDFLW\:+&
2LO+ROGLQJ&DSDFLW\ 2+&+LGURSK\OLF/LSRSK\OLF%DODQFH+/%'DWDZHUHDQDO\]HGE\DQDO\VLVRIYDULDQFH
DQG+RQHVWO\6LJQL¿FDQW'LIIHUHQFHWHVWDWOHYHO7KHUHVXOWVVKRZHGWKDWWKHSURWHLQLVRODWHRIFoconut presscake 
RI9&2PDGHE\SK\VLFDOSURFHVVHG\HDOGHGWKHKLJKHVWSURWHLQFRQWHQWRIGEDQGWKHEHVWIXQFWLRQDO
SURSHUWLHV($,±  6.6 mJDQG+/%±YDOXHLVKLJKHVWDVFRPSDUHGWRFKHPLFDODQGHQ]\PDWLF
SURFHVVHG(6,:+&DQG2+&VKRZHGQRVLJQL¿FDQWGLIIHUHQFHVEHWZHHQPHWKRGVS7KHUHVXOWVRIWKLVVWXG\
FRQFOXGHGWKDWWKHSK\VLFDOPHWKRGSURGXFHVWKHEHVWIXQFWLRQDOSURSHUWLHV
Keywords: )XQFWLRQDOSURSHUWLHVSURWHLQLVRODWHFRFRQXWSUHVVFDNH9&2
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PENDAHULUAN
Blondo (coconut presscakePHUXSDNDQKDVLO VDPSLQJ
SHPEXDWDQPLQ\DNNHODSD0LQ\DNNHODSDPXUQLDWDXGLNHQDO
dengan nama Virgin Coconut Oil 9&2 GLEXDW GHQJDQ
EHUEDJDLFDUDGLDQWDUDQ\DGHQJDQFDUDNLPLDFDUD¿VLNGDQ
FDUDHQ]LPDWLV3ULQVLSSHPEXDWDQ9&2GHQJDQFDUDNLPLD
adalah melalui pengendapan protein dalam santan pada titik 
LVRHOHNWULVS+VDQWDQVHJDUGLWXUXQNDQGDULS+PHQMDGL
S+  PHQJJXQDNDQ DVDP 3HPEXDWDQ9&2 GHQJDQ FDUD
¿VLN PHODOXL SHPHFDKDQ VLVWHP HPXOVL VDQWDQ GHQJDQ
menambahkan minyak kelapa untuk memperbesar tegangan 
DQWDU PXND SURWHLQDLU VHKLQJJD PLQ\DN \DQJ WHUVHOXEXQJ
oleh protein dalam sistem emulsi akan keluar dan bergabung 
GHQJDQPLQ\DN\DQJGLWDPEDKNDQ6LIDWSURWHLQEORQGR\DQJ
GLKDVLONDQGHQJDQFDUD¿VLNLQLWLGDNEHUXEDKnative3DGD
FDUD HQ]LPDWLV protease akan memutus rantai peptida dari 
protein menjadi molekul yang lebih sederhana. Ketiga cara 
SHPEXDWDQ 9&2 LQL PHPEHULNDQ SHQJDUXK \DQJ EHUEHGD
WHUKDGDSSURWHLQEORQGR9&2VHKLQJJDGLGXJDEHUSHQJDUXK
MXJDWHUKDGDSVLIDWIXQJVLRQDOQ\D6HWLDMLGDQ3UD\XJR
%ORQGR GDUL 9&2 \DQJ GLSHUROHK GHQJDQ PHWRGH
¿VLN PHQJDQGXQJ SURWHLQ  OHPDN 
VHUDW  GDQ DLU  6XU\DZDQ  GDODP
6X]DQD  7LQJJLQ\D NDQGXQJDQ SURWHLQ SDGD
EORQGR 9&2 PHPXQJNLQNDQ XQWXN GLPDQIDDWNDQ VHEDJDL
sumber protein. Beberapa penelitian yang telah dilakukan 
GHQJDQ PHPDQIDDWNDQ SURWHLQ WHSXQJ EORQGR DQWDUD ODLQ
sebagai pengganti kacang kedelai dalam pembuatan kecap 
0X¶DZDQDK  VHEDJDL SHQJHPXOVL GDODP SHPEXDWDQ
VRVLV 0HLULQQD  GDQ VHEDJDL SHQJJDQWL VHEDJLDQ
WHSXQJ WHULJX GDODP SHPEXDWDQ ELVNXLW 6X]DQD 
0HQXUXW 0HSED GNN  NRQVHQWUDW SURWHLQ NHODSD
memiliki kemampuan pembentukan emulsi yang baik,namun 
NHPDPSXDQ SHPEHQWXNDQ EXLK \DQJ UHQGDK2QVDDUG GNN 
 PHQ\DWDNDQ EDKZD krim protein kelapa dengan 
metode freez thaw OHELK HIHNWLI VHEDJDL HPXOVL¿HUGDULSDGD
metode pengasaman, berdasarkan ukuran partikel dan index 
creaming0HQXUXW1DLNGNNDNWLYLWDVHPXOVLSDGD
WHSXQJ SURWHLQ NHODSD GDUL OLPEDK SHQJRODKDQ9&2 VHFDUD
HQ]LPDWLV PHQJJXQDNDQ HQ]LP SURWHDVH DGDODK  PJ
tertinggi dibandingkan dengan tepung kedele rendah lemak 
PJGDQWHSXQJVXVXVNLPPJ0HVNLSXQWHODK
EDQ\DN\DQJPHPSHODMDULWHQWDQJSURWHLQGDQVLIDWIXQJVLRQDO
protein kelapa, namun sejauh ini belum ada penelitian tentang 
VLIDWIXQJVLRQDOSURWHLQGDULLVRODWSURWHLQEORQGR\DQJGLEXDW
GDULEHUEDJDLFDUDSHPEXDWDQ9&2.DQGXQJDQSURWHLQ\DQJ
WLQJJLSDGDEORQGR MXJDGDSDW  GLPDQIDDWNDQGDODPEHQWXN
isolat protein. Isolat protein minimal mengandung protein 
VHEHVDUGE6LIDWIXQJVLRQDOSURWHLQEORQGR\DQJGDSDW
GLDSOLNDVLNDQ SDGD SDQJDQ DQWDUD ODLQ LQGHNV DNWLYLWDV GDQ
stabilitas emulsi, kemampuan menyerap air dan kemampuan 
PHQ\HUDSPLQ\DN GDQ VHEDJDLQ\D 6LIDW IXQJVLRQDO SURWHLQ
akan menentukan karakteristik produk pangan. Penelitian ini 
EHUWXMXDQXQWXNPHQHQWXNDQPHWRGHSHPLVDKDQ9&2\DQJ
PHQJKDVLONDQLVRODWSURWHLQGHQJDQVLIDWIXQJVLRQDOWHUEDLN 
METODE PENELITIAN
Rancangan Percobaan
Percobaan dirancang dengan rancangan acak lengkap 
GHQJDQ SHUODNXDQ PHWRGH SHPEXDWDQ 9&2 \DLWX VHFDUD
NLPLD¿VLNGDQHQ]LPDWLV0DVLQJPDVLQJSHUODNXDQGLEXDW
tiga kali ulangan. Data yang diperoleh dianalisis dengan 
DQDOLVLVNHUDJDPDQSDGDWDUDIQ\DWDGDQXMLODQMXWGHQJDQ
XMLEHGDQ\DWDMXMXUSDGDWDUDIQ\DWD
Bahan dan Alat
Bahan yang digunakan: daging buah kelapa dalam 
GHQJDQWLQJNDWNHWXDDQEXODQGLWDQGDLGHQJDQNXOLWGDQ
VHUDEXWEHUZDUQDFRNODWWXD\DQJGLSHUROHKGDULSHWDQLNHODSD
di Kecamatan Tanjung Kabupaten Lombok Utara. Bahan 
kimia meliputi air distilat, heksan teknis, asam asetat, minyak 
9&2 GLSHUROHK GDUL /DERUDWRULXP .LPLD GDQ 7HNQRORJL
Pangan Fatepa Unram. Bahan kimia 1D2+GDQ+&OGLSHUROHK
GDUL0HUFNHQ]LPSDSDLQNDVDUJHWDKSHSD\DGLSHUROHKGDUL
NHEXQSHWDQLPLQ\DNMDJXQJPHUN7URSLFDQD6OLPGLSHUROHK
GDUL 6XSHUPDUNHW *DGLQJ 0DV <RJ\D GDQ EDKDQ NLPLD
ODLQ XQWXN DQDOLVLV VLIDW NLPLD GDQ VLIDW IXQJVLRQDO SURWHLQ
diperoleh dari Laboratorium Kimia dan Teknologi Pangan 
)738*0
$ODW \DQJ GLJXQDNDQ PHVLQ SHPDUXW NHODSD WRSOHV
SODVWLN PL[HU PHUN .LULQ JHODV XNXU NDLQ VDULQJ  WRSOHV
plastik, nampan plastik, corong, Digital orbital and shaker 
+HLGROSK*HUPDQ\8QLPD[WLPEDQJDQDQDOLWLN.HUQ
*HUPDQ\$%-0Top Loading Balance (Kern Germany 
(:0 S+ PHWHU 6FKRRW*HUPDQ\ +DQG\ODE S+
Multipurposes Centrifuges+HWWLFK*HUPDQ\8QLYHUVDO
Combine Refrigerator)LRFFKHWWL,WDO\9LVLRQ7
Shieve Shaker5HWVFK*HUPDQ\$VGLJLW8QLYHUVDO0LOO
,.$*HUPDQ\0Universal Oven 0HPPHUW*HUPDQ\
8)%Freeze Dryer0DUWLQ&KULVW*HUPDQ\$OSKD
/'3OXV
Pembuatan Virgin Coconut Oil 9&2
3HPEXDWDQ 9&2 GLDZDOL GHQJDQ SURVHV HNVWUDNVL
santan dengan cara sebagai berikut: kelapa dikupas dan 
diambil dagingnya kemudian diparut. Kelapa parut kemudian 
diekstrak dengan menambahkan air dengan perbandingan 
ODOXGLSHUDVVDQWDQQ\D6DQWDQGLGLDPNDQVHODPDNXUDQJ
lebih dua jam sehingga terpisah menjadi dua lapisan yaitu 
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GHQJDQ PHQDPEDKNDQ 11D2+ DWDX 1+&O /DUXWDQ
kemudian dihomogenisasi menggunakan waterbath 
shaker pada suhu 30o& VHODPD PHQLW 6XSHUQDWDQ \DQJ
PHQJDQGXQJSURWHLQWHUODUXWGLSLVDKNDQGHQJDQVHQWULIXJDVL
SDGD[JVHODPDPHQLW.DGDUSURWHLQ WHUODUXWSDGD
supernatan diuji menurut metode Lowry-Folin/RZU\GNN

Penentuan Water Holding Capacity :+& dan Oil 
Holding Capacity2+&
Water Holding Capacity :+& ditentukan menurut 
PHWRGH6]HGNN\DQJVHGLNLWGLPRGL¿NDVL6HEDQ\DN
1 g isolat protein blondo disuspensikan dalam 10 ml air 
destilat, dibiarkan selama 60 menit, diaduk dengan pengaduk 
PDJQHWLN NHPXGLDQ GLVHQWULIXJDVL VHODPD  PHQLW SDGD
 [J 6XSHUQDWDQ GLGHNDQWDVL GDQ UHVLGX \DQJ GLSHUROHK
GLWLPEDQJ:+&GLQ\DWDNDQ VHEDJDL MXPODKJUDPDLU \DQJ
diserap per gram isolat protein blondo.
Oil Holding Capacity 2+& ditentukan dengan cara 
\DQJ VDPD GHQJDQ SHQHQWXDQ :+& QDPXQ DLU GHVWLODW
GLJDQWL GHQJDQPLQ\DN MDJXQJPHUN7URSLFDQD 6OLP2+&
dinyatakan sebagai jumlah gram minyak yang diserap per 
gram isolat protein blondo.
3HQHQWXDQ,$(,QGHNV$NWLYLWDV(PXOVLGDQ,6(,QGHNV
6WDELOLWDV(PXOVL
3HQJXMLDQ VLIDW HPXOVL GDUL LVRODW SURWHLQ EORQGR
dilakukan menurut metode Pearce dan KinsellaGDODP
Naik dkk.  6HEDQ\DN  PO PLQ\DN MDJXQJ MHUQLK
GLWDPEDK PO ODUXWDQ SURWHLQ  0 S+  EXIIHU
IRVIDWODOXGLKRPRJHQLVDVLVHODPDPHQLWSDGDVXKXUXDQJ
6HEDQ\DNOHPXOVLGLSLSHWNDQGDULGDVDUZDGDKSDGD
PHQLWGDQPHQLWPDVLQJPDVLQJGLWDPEDK ODUXWDQ
6'6PO$EVRUEDQVLGLXNXUSDGDȜQP
       
7   
$0   $EVRUEDQVL SDGDPHQLW NH  VHWHODK WHUEHQWXN
emulsi
FP =  Faktor pengenceran 100
9   IUDNVLYROXPHPLQ\DNMDJXQJGDULHPXOVL
&   NRQVHQWUDVLSURWHLQJPO
       
  
ǻt  =  10 menit
ǻ$ $o±$10
ODSLVDQEDZDKVNLPGDQODSLVDQDWDVNULP/DSLVDQNULP
GLDPELOVHEDJDLEDKDQEDNXSHPEXDWDQ9&2
3HPEXDWDQ 9&2 FDUD NLPLD ODSLVDQ NULP GLDWXU
NHDVDPDQQ\DKLQJJDS+PHQJJXQDNDQDVDPDVHWDW
FDPSXUDQGLDGXN VHODPDPHQLW KLQJJDKRPRJHQ6HWHODK
LWX GLLQNXEDVL VHODPD  MDP SDGD VXKX NDPDU VHKLQJJD
WHUEHQWXNWLJDODSLVDQGDULDWDVNHEDZDKWHUGLULDWDVPLQ\DN
EORQGRGDQDLU6HWLDMLGDQ3UD\XJR
3HPEXDWDQ 9&2 FDUD ¿VLN ODSLVDQ NULP GLWDPEDK
PLQ\DN 9&2 GHQJDQ SHUEDQGLQJDQ  &DPSXUDQ GLDGXN
VHODPD  PHQLW VDPSDL KRPRJHQ\ 6HWHODK LWX GLLQNXEDVL
VHODPD  MDP SDGD VXKX NDPDU VHKLQJJD WHUEHQWXN WLJD
ODSLVDQGDULDWDVNHEDZDKWHUGLULDWDVPLQ\DNEORQGRGDQDLU
6HWLDMLGDQ3UD\XJR
3HPEXDWDQ 9&2 FDUD HQ]LPDWLV ODSLVDQ NULP
GLWDPEDKNDQ HQ]LP SDSDLQ NDVDU JHWDK SHSD\D SDGD
NRQVHQWUDVL&DPSXUDQGLDGXNVHODPDPHQLWVDPSDL
KRPRJHQ\6HWHODK LWXGLLQNXEDVLVHODPD MDPSDGDVXKX
NDPDU VHKLQJJD WHUEHQWXN WLJD ODSLVDQ GDUL DWDV NH EDZDK
WHUGLULDWDVPLQ\DNEORQGRGDQDLU:LQDUWLGNN
Pembuatan Tepung Blondo Rendah Minyak
%ORQGR GLVHQWULIXJDVL GLODNXNDQ GHQJDQ NHFHSDWDQ
[JVHODPD[PHQLW6HODQMXWQ\DEORQGR\DQJVXGDK
berbentuk pasta kental diekstraksi menggunakan  heksan 
GHQJDQSHUEDQGLQJDQGLWHPSDWNDQSDGDshaker dengan 
NHFHSDWDQ  USP VHODPD[PHQLWSDGDVXKX UXDQJ
Blondo rendah minyak selanjutnya dikeringanginkan selama 
5 menit, kemudian diblender selama 3 menit dan diayak 
PHQJJXQDNDQD\DNDQPHVK
Pembuatan Isolat Protein Blondo VCO
3HPEXDWDQ LVRODW SURWHLQ EORQGR9&2PHQJDFX SDGD
PHWRGH SHPEXDWDQ LVRODW SURWHLQ NHGHOH 6RUJHQWLQL GDQ
:DJQHU0ROLQD dkk.\DQJGLPRGL¿NDVLWHSXQJ
EORQGR9&2UHQGDKPLQ\DNVHEDQ\DNJGDODPPODLU
GHVWLODW GLHNVWUDNVL VHODPD  PHQLW SDGD VXKX UXDQJ S+
GLDWXUSDGDS+GHQJDQPHQJJXQDNDQ11D2+&DPSXUDQ
VHODQMXWQ\D GLVHQWULIXJDVL SDGD  [J VHODPD  PHQLW
SDGDVXKXo&6XSHUQDWDQGLDPELOGDQSURWHLQGLHQGDSNDQ
S+GHQJDQ1+&O&DPSXUDQGLLQNXEDVL VHODPD MDP
SDGDVXKXo&NHPXGLDQGLVHQWULIXJDVLNHPEDOLSDGD
JVHODPDPHQLWSDGDVXKXoC. Endapan yang diperoleh 
selanjutnya dicuci dengan air, kemudian dikeringbekukan 
(freeze-dried VHODPD  MDP7HSXQJ LVRODW SURWHLQ EORQGR
9&2GLVLPSDQSDGDOHPDULSHQGLQJLQVXKXoC.
Penentuan Kelarutan Protein
6HEDQ\DN  J EORQGR UHQGDK PLQ\DN GLVXVSHQVLNDQ
GDODP PO DLU GHVWLODW NHPXGLDQ  GLDWXU S+  KLQJJD
ܫܣܧ ቀ݉ଶൗ݃ ቁ ൌ  ଶ்ሾሺ஺బ௫ி௉ሻሿሺଵି௩ሻ௫஼௫ଵ଴଴଴  
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Penentuan Hydrophylic-Lypophylic Balance +/%
0DFHGRGNN
 3HPEXDWDQVWDQGDUQLODL+/%PHQJJXQDNDQTween 80 
dan Span 80 seperti pada Tabel 1.
7DEHO1LODL+/%SDGDEHUEDJDLUDVLRTween dan Span
Tween 80 Span 80 Nilai 
+/%
+/%
 ml  ml
100
80
60


0



0,16
0.08
0
0


60
80
100
0
0,08
0,16



15,00


8,58



38,961
36,910
35,590


0DVLQJPDVLQJ NRPELQDVL SDGD 7DEHO  GLWDPEDK
dengan 10 ml air destilat dan 5 ml minyak jagung kemudian 
GLKRPRJHQLVDVL SDGD  USP VHODPD  GHWLN NHPXGLDQ
ditambahkan 5 ml minyak jagung dan dihomogenisasi selama 
GHWLN1LODL+/%GLQ\DWDNDQGDODPSHUVHQYROXPHHPXOVL
\DQJWHUEHQWXNGLEDQGLQJNDQGHQJDQYROXPHDZDOFDPSXUDQ
3HQHQWXDQ QLODL +/% GDUL VDPSHO GLODNXNDQ GHQJDQ
menambahkan POODUXWDQSURWHLQGHQJDQNRQVHQWUDVL
GHQJDQ  PO PLQ\DN MDJXQJ 6HODQMXWQ\D GLKRPRJHQLVDVL
VHODPD  GHWLN SDGD NHFHSDWDQ  J  USP
Kemudian ditambahkan lagi 5 ml minyak jagung dan 
GLKRRPRJHQLVDVLODJLVHODPDGHWLN6HODQMXWQ\DFDPSXUDQ
GLVHQWULIXJDVL GHQJDQ NHFHSDWDQ  [J VHODPD  PHQLW
Volume non emulsi yang terbentuk diukur. Penghitungan 
QLODL+/%PHQXUXWSHUVDPDDQ
 
   
HASIL DAN PEMBAHASAN
Isolat Protein Blondo VCO
3ULQVLS SURVHV LVRODVL SURWHLQ EORQGR 9&2 DGDODK
SHODUXWDQ GLODNXNDQ SDGD S+ WHUWLQJJL GDQ SHQJHQGDSDQ
SDGDS+WHUHQGDKEHUGDVDUNDQSUR¿ONHODUXWDQSURWHLQSDGD
EHUEDJDLS+
3UR¿O NHODUXWDQ SURWHLQ GDUL WHSXQJ EORQGR UHQGDK
PLQ\DN GLVDMLNDQ SDGD *DPEDU  3UR¿O NHODUXWDQ SURWHLQ
dari tepung blondo rendah minyak yang diperoleh dari tiga 
FDUD SHPEXDWDQ 9&2 PHPEHULNDQ SROD \DQJ VDPD Pada 
S+UHQGDKVHEDJLDQEHVDUJXJXVNDUERNVLOGDQJXJXVDPLQR
GDUL UDQWDL VDPSLQJ DVDP DPLQR EHUWXUXWWXUXW GLSURWRQDVL
menjadi bentuk –&22+GDQ1+3+ dan muatan keseluruhan 
GDUL VHEDJLDQ EHVDU SURWHLQ DGDODK SRVLWLI $GHERZDOH GDQ
$GHERZDOH3HQXUXQDQNHODUXWDQSURWHLQGDULS+
KLQJJD WLWLN WHUHQGDK WLWLN LVRHOHNWULV SDGD S+  NDUHQD
WHUGLVRVLDVLJXJXV&22+GDQ1+ dari asam amino menjadi 
&22GDQ1+3++DOLQLPHQ\HEDENDQNHPDPSXDQPHQJLNDW
air menurun sehingga kelarutan menurun dan protein 
PHQJHQGDS0HQXUXW)HQQHPDGDQ.XVQDQGDU
PXDWDQWRWDOPDVLQJPDVLQJDVDPDPLQRSDGDWLWLNLVRHOHNWULN
protein adalah sama dengan nol, artinya terjadi keseimbangan 
DQWDUDJXJXVEHUPXDWDQSRVLWLIGDQJXJXVEHUPXDWDQQHJDWLI
VHKLQJJD SURWHLQ PHQJHQGDS +DVLO \DQJ GLODSRUNDQ ROHK
.ZRQGDQ6DPVRQWLWLNLVRHOHNWULNNRQVHQWUDWSURWHLQNHODSD
EHUDGDSDGDNLVDUDQS+&KDPEDOGNN.HODUXWDQ
SURWHLQ PHQLQJNDW VDPSDL GHQJDQ S+  +DO LQL WHUMDGL
NDUHQDJXJXVDPLQDWHUHGXNVLPHQJKDVLONDQ1+, sedangkan 
JXJXVNDUERNVLO WHUGLVRVLDVLPHQMDGL&22GDQ++ sehingga 
SURWHLQPHQMDGL EHUPXDWDQ QHJDWLI .HODUXWDQ SURWHLQ \DQJ
WLQJJLSDGDS+EDVDPHQ\HEDENDQHNVWUDNVLSURWHLQXPXPQ\D
GLODNXNDQSDGDS+/RUHQ]R.elarutan protein 
EHUNXUDQJ SDGDGL DWDVS+NHPXQJNLQDQ WHUMDGLNDUHQD
GHQDWXUDVL SURWHLQ0HQXUXW.XVQDQGDU  EDKZD SDGD
S+ GL EDZDK WLWLN LVRHOHNWULV SURWHLQ FHQGHUXQJ EHUPXDWDQ
SRVLWLI 6HEDOLNQ\D SDGD S+ GL DWDV WLWLN LVRHOHNWULV SURWHLQ
FHQGHUXQJ EHUPXDWDQ QHJDWLI 6HPDNLQ MDXK S+ GDUL WLWLN
isoelektrisnya, maka kelarutan protein meningkat. Kelarutan 
SURWHLQ SDGD S+ EDVD OHELK WLQJJL GLEDQGLQJNDQ S+ DVDP
NDUHQD MXPODK PXDWDQ QHJDWLI UHVLGX  DVDP DPLQR SDGD
UHQWDQJS+EDVDOHELKEDQ\DNGDULSDGDMXPODKPXDWDQSRVLWLI
SDGDUHQWDQJS+DVDP
Kadar protein  dan ekstrak protein kembali isolat protein 
EORQGR GDUL9&2 \DQJ GLEXDW GDUL WLJD FDUD \DQJ EHUEHGD
GLVDMLNDQSDGD7DEHO
 
Nilai HLB = volume fase non emulsi/ml  x 100%    
   Volume total (ml) 
*DPEDU 3UR¿O NHODUXWDQ SURWHLQ WHSXQJ EORQGR UHQGDK PLQ\DN SDGD
EHUEDJDLS+
0
1

3

5
6

8
9
 3  5 6  8 9 10 11  13
3U
RWH
LQ
WHU
ODU
XW

 
S+ 
),6,. (Q]LP Kimia
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7DEHO  .DGDU SURWHLQ  GDQ HNVWUDN SURWHLQ NHPEDOL LVRODW
SURWHLQEORQGRGDUL9&2
0HWRGHSHPEXDWDQ
9&2
,VRODWSURWHLQEORQGR9&2
Kadar protein 
GE
Ekstrak protein 
kembaliGE
Kimia 
Fisik
(Q]LPDWLV
±D
±E
± DE
± 1,9 a
D
± 1,6 a
BNJ 0,05  
.HWHUDQJDQ DQJND \DQJ GLLNXWL GHQJDQ KXUXI \DQJ VDPD PHQXQMXNNDQ
tidak berbeda nyata
.DGDU SURWHLQ SDGD LVRODW SURWHLQ EORQGR GDUL 9&2
yang dibuat dengan tiga cara menunjukkan perbedaan nyata 
GHQJDQQLODL%1-DGDODK.DGDUSURWHLQWHUHQGDK
SDGD LVRODW SURWHLQ EORQGR GDUL 9&2 \DQJ GLEXDW GHQJDQ
FDUDNLPLDVHEHVDUGEGHQJDQHNVWUDNSURWHLQ
kembali sebesar     NHPXGLDQ GLLNXWL GHQJDQ
LVRODW SURWHLQ EORQGR GDUL 9&2 \DQJ GLEXDW GHQJDQ  FDUD
HQ]LPDWLV VHEHVDU   GE GHQJDQ HNVWUDN SURWHLQ
kembali VHEHVDU.DGDUSURWHLQWHUWLQJJLSDGD
LVRODWSURWHLQEORQGRGDUL9&2\DQJGLEXDWGHQJDQFDUD¿VLN
VHEHVDUGHQJDQHNVWUDNSURWHLQNHPEDOLsebesar 
,VRODWSURWHLQEORQGRGDUL9&2\DQJGLEXDW
GHQJDQFDUD¿VLNGDQHQ]LPDWLVPHPLOLNLNDGDUSURWHLQOHELK
tinggi dari hyacinth beans NDFDQJ NRUR NRPDN VHEHVDU
89,8 ± GE 6XEDJLR (NVWUDNSURWHLQ NHPEDOL 
GDODPSHPEXDWDQLVRODWSURWHLQWLGDNGDSDWPHQFDSDL
0HQXUXW&KDYDQGNNEDKZDSURWHLQ\DQJPHPEHQWXN
NRPSOHNV GHQJDQ VHQ\DZD ODLQ VHSHUWL NDUERKLGUDW GDQ
OHPDNVHKLQJJDVXOLWXQWXNGLHNVWUDNNHEDOL6XEDJLR
PHQ\DWDNDQKDQ\DVHNLWDUSURWHLQ\DQJGLHNVWUDNGDSDW
GLHQGDSNDQSDGDS+,VRODWSURWHLQEORQGRGDUL9&2
yang diendapkan SGS+PHPLOLNLHNVWUDNSURWHLQNHPEDOL
\DQJ OHELK UHQGDK GDUL ELML MDUDN VHEHVDU  3UDVWRZR
 WHWDSL OHELK WLQJJL GDUL ELML NDSDV VHEHVDU 
7VDOLNL GNN  3HUEHGDDQ SHUVHQWDVH HNVWUDN SURWHLQ
kembali disebabkan oleh perbedaan komposisi kimia protein. 
3HUEHGDDQNRQIRUPDVLSURWHLQGDQSHUEHGDDQVLVLSHQJLNDWDQ
yang terdapat pada protein dapat mempengaruhi kelarutan 
protein dan pengendapan pada titik isoelektris selama 
SHPEXDWDQLVRODWSURWHLQ6DQMHHZD
Water Holding Capacity:+&GDQOil Holding Capacity 
2+&
1LODL:+&GDQ2+& LVRODWSURWHLQEORQGRGDUL9&2
yang dibuat dengan tiga cara berbeda disajikan pada Tabel 3.
7DEHO1LODL:+&GDQ2+&LVRODWSURWHLQEORQGRGDUL9&2
0HWRGHSHPEXDWDQ
9&2
,VRODWSURWHLQEORQGR9&2
:+&JDLUJ
LVRODWSURWHLQ
2+&PO
PLQ\DNJLVRODW
SURWHLQ
Kimia 
Fisik
(Q]LPDWLV
D
D
D
0,81 ± 0,1 a
0,95 ± 0,1 a
±D
BNJ 0,05  
.HWHUDQJDQ DQJND \DQJ GLLNXWL GHQJDQ KXUXI \DQJ VDPD PHQXQMXNNDQ
tidak berbeda nyata
Interaksi antara protein dengan air atau protein 
dengan minyak sangat penting dalam sistem pangan karena 
EHUSHQJDUXKWHUKDGDSÀDYRXUGDQWHNVWXUSDQJDQ.DQXGNN
GDODP(VVXPDQGNN3HQ\HUDSDQDLUWHUJDQWXQJ
SDGD EHEHUDSD SDUDPHWHU VHSHUWL XNXUDQ NRQ¿JXUDVL
NRQIRUPDVLNHVHLPEDQJDQKLGURIRELNGDQKLGUR¿OLNSURWHLQ
&KDYDQGNNGDODP(VVXPDQGNN
Nilai Water Holding Capacity :+& ,VRODW 3URWHLQ
%ORQGRGDUL9&2\DQJGLEXDWGHQJDQFDUDNLPLD¿VLNGDQ
HQ]LPDWLV WLGDNPHQXQMXNNDQ SHUEHGDDQ Q\DWD1LODL:+&
LVRODWSURWHLQEORQGREHUNLVDUDQWDUDJDLUJKDPSLU
VDPD GHQJDQ LVRODW SURWHLQ NHFLSLU VHEHVDU  J DLUJ
%XGLMDQWRGNNWHWDSLOHELKWLQJJLGDULLVRODWSURWHLQ
ZLMHQVHEHVDUJDLUJ.KDOLGGNNGDQNRQVHQWUDW
SURWHLQ NHGHOH \DLWX  J DLUJ .LQVHOOD0HQXUXW
+XGVRQ  :+& NRQVHQWUDW SURWHLQ NHGHOH EHUNLVDU
DQWDUDJDLUJ
Nilai Oil Holding Capacity 2+& ,VRODW 3URWHLQ
%ORQGRGDUL9&2\DQJGLEXDWGHQJDQFDUDNLPLD¿VLNGDQ
HQ]LPDWLVWLGDNPHQXQMXNNDQSHUEHGDDQQ\DWDGHQJDQNLVDUDQ
QLODL±POJ1LODL2$&LVRODWSURWHLQEORQGR9&2
lebih rendah jika dibandingkan dengan isolat protein lainnya 
VHSHUWLSDGDJLQNJRELOREDPOJGDQFKLFSHDPOJ
/RSH] GNN  ZLMHQ  POJ .KDOLGD GNN 
NHFLSLUPOJ%XGLMDQWRGNNGDQNHGHOH
POJ.LQVHOOD3HQJLNDWDQPLQ\DNSDGDSURGXN
bubuk dipengaruhi oleh ukuran partikel. Protein dalam bentuk 
bubuk dengan ukuran partikel kecil serta dengan densitas 
yang rendah mengadsorbsi dan memerangkap minyak lebih 
EDQ\DNGLEDQGLQJNDQSURWHLQ\DQJGHQVLWDVQ\DWLQJJL=D\DV
3HUEHGDDQ2$&NHPXQJNLQDQNDUHQDSHUEHGDDQVLIDW
SHPEHQWXNDQ KLGURIRELVLWDV SHUPXNDDQ JUXS OLSR¿OLN GDQ
GHJHQHUDVLSURWHLQ'HQJGNN
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,QGHNV $NWLYLWDV (PXOVL ,$( GDQ ,QGHNV 6WDELOLWDV
(PXOVL,6(
1LODL ,$( GDQ ,6(  LVRODW SURWHLQ EORQGR GDUL 9&2
GLVDMLNDQSDGD7DEHO
7DEHO 1LODL,$(,6(GDQ+/%LVRODWSURWHLQEORQGRGDUL
9&2
0HWRGH
SHPEXDWDQ9&2
Isolat protein blondo
,$(PJ ,6(PHQLW +/%
Kimia
Fisik
(Q]LPDWLV
±D
± 6,6  b
  30,30 ± DE
± D
± 0,3 a
± D
E
D
E
BNJ 0,05   
.HWHUDQJDQDQJND\DQJGLLNXWLGHQJDQKXUXI\DQJVDPDPHQXQMXNNDQWLGDN
berbeda nyata
,QGHNV $NWLYLWDV (PXOVL ,$( PHQFHUPLQNDQ
kemampuan produk isolat dalam berinteraksi dengan air dan 
PLQ\DNVHODPDSHPEHQWXNDQHPXOVL1LODL,$(LVRODWSURWHLQ
EORQGRGDUL WLJDFDUDSHPEXDWDQ9&2EHUEHGDQ\DWD1LODL
,$( WHUHQGDK SDGD LVRODW SURWHLQ EORQGR GDUL 9&2 \DQJ
GLEXDWGHQJDQFDUDNLPLDVHEHVDU8 mJkemudian 
GLLNXWLGHQJDQ LVRODWSURWHLQEORQGRGDUL9&2\DQJGLEXDW
GHQJDQFDUDHQ]LPDWLV sebesar 30,30 ±mJ. 1LODL,$(
tertinggi SDGD LVRODWSURWHLQEORQGR GDUL9&2\DQJGLEXDW
GHQJDQ  FDUD ¿VLN VHEHVDU  ± 6,6 mJ 3HUEHGDDQ
QLODL ,$( GLVHEDENDQ ROHK EDKDQ EDNX GDUL LVRODW SURWHLQ
yaitu blondo memiliki kadar protein yang berbeda karena 
SHUEHGDDQ FDUD SHPEXDWDQ 9&2 ,$( SDGD LVRODW SURWHLQ
EORQGR GDUL 9&2 \DQJ GLEXDW VHFDUD ¿VLN GLSHUROHK QLODL
WHUWLQJJLGLGXJDFDUD¿VLNWLGDNPHUXVDNSURWHLQEORQGRGDQ
LVRODWQ\D+DOLQLEHUGDVDUNDQKDVLOSHQJDPDWDQNDGDUSURWHLQ
EORQGR9&2 \DQJ GLEXDW VHFDUD ¿VLN WHUWLQJJL \DLWX 
GENHPXGLDQFDUDNLPLDVHEHVDUGEGDQWHUHQGDK
SDGDFDUDHQ]LPDWLVVHEHVDUGE1LODL,$(SDGDLVRODW
SURWHLQ EORQGR9&2 \DQJ GLEXDW GHQJDQ FDUD ¿VLN KDPSLU
mendekati tepung protein kelapa (PJWHWDSLOHELKWLQJJL
GLEDQGLQJNDQ GHQJDQ WHSXQJ NHGHOH UHQGDK OHPDN 
mJGDQVXVXVNLPPJ1DLNGNN
,QGHNV 6WDELOLWDV (PXOVL ,6( PHUXSDNDQ WRORN
ukur kemampuan produk isolat dalam mempertahankan 
NHVWDELODQ HPXOVL1LODL ,6( LVRODW SURWHLQ EORQGR GDUL WLJD
FDUD SHPEXDWDQ 9&2 WLGDN PHQXQMXNNDQ SHUEHUEHGDDQ
Q\DWDGHQJDQNLVDUDQQLODLPHQLW6XEDJLR
PHODSRUNDQQLODL ,6(NDFDQJNRPDNVHEHVDU± 0,1 jam, 
VDQJDWUHQGDKGLEDQGLQJNDQLVRODWSURWHLQNHGHOHVHEHVDU
± 3,8 jam.
Hidrophylic Lipophylic Balance+/%
1LODL+/%LVRODWSURWHLQEORQGRGDUL9&2\DQJGLEXDW
VHFDUD NLPLD ¿VLN GDQ HQ]LPWLV GLVDMLNDQ SDGD 7DEHO 
PHQXQMXNNDQSHUEHGDDQQ\DWDGHQJDQQLODL%1-DGDODK
1LODL+/%WHUHQGDKGLKDVLONDQROHKisolat protein blondo 
GDUL9&2 \DQJ GLEXDW GHQJDQ  FDUD NLPLD VHEHVDU ± 
GDQFDUDHQ]LPDWLVVHEHVDU±\DQJVHWDUD
GHQJDQQLODL+/%VWDQGDU\DQJGLJXQDNDQVHEHVDU1ilai 
+/%WHUWLQJJLGLKDVLONDQROHKLVRODWSURWHLQEORQGR9&2\DQJ
GLEXDW GHQJDQ  FDUD¿VLN VHEHVDU ± \DQJ VHWDUD
GHQJDQQLODL+/%VWDQGDU'HQJDQGHPLNLDQLVRODWSURWHLQ
EORQGRGDUL9&2\DQJGLEXDWVHFDUDNLPLD¿VLNGDQHQ]LPDWLV
memiliki QLODL +/% WLQJJL DUWLQ\D OHELK EHUVLIDW KLGUR¿OLN
GDQ OHELK WHUODUXW SDGD IDVH DLU VHKLQJJD GDSDW GLJXQDNDQ
VHEDJDL HPXOVL¿HU 0HQXUXW 'LFNLQVRQ GDQ 0F&OHPHQWV
GDQ0F&OHPHQWVHPXOVL¿HUGHQJDQQLODL+/%
UHQGDK EHUVLIDWKLGURIRELNGDQ OHELK WHUODUXWSDGD IDVH
minyak sehingga akan membentuk emulsi water in oil:2
VHGDQJNDQ HPXOVL¿HU GHQJDQ QLODL +/% WLQJJL  OHELK
EHUVLIDW KLGUR¿OLN GDQ OHELK WHUODUXW SDGD IDVH DLU VHKLQJJD
akan menstabilkan emulsi oil in water2:
KESIMPULAN
3UR¿ONHODUXWDQSURWHLQ WHSXQJEORQGR UHQGDKPLQ\DN
\DQJGLEXDWVHFDUDNLPLD¿VLNGDQHQ]LPDWLVPHPLOLNLSROD
\DQJ VDPD .HODUXWDQ WHUWLQJJL GLSHUROHK SDGD S+  GDQ
WHUHQGDK SDGD S+  ,VRODW SURWHLQ EORQGR GDUL9&2 \DQJ
GLEXDWGHQJDQFDUD¿VLNPHPEHULNDQNDGDUSURWHLQWHUWLQJJL
VHEHVDU±GEGHQJDQSHUROHKDQSURWHLQNHPEDOL
VHEHVDU±GDQVLIDW IXQJVLRQDO WHUEDLNGHQJDQ
QLODL,$(GDQ+/%WHUWLQJJL1LODL,6(:+&GDQ2+&WLGDN
menunjukkan perbedaan yang nyata antar metode. Isolat 
SURWHLQ EORQGR GDUL9&2 \DQJ GLEXDW GHQJDQPHWRGH ¿VLN
PHPLOLNLVLIDWVHEDJDLHPXOVL¿HUWHUEDLN,VRODWSURWHLQEORQGR
9&2 \DQJ GLEXDW GHQJDQ PHWRGH ¿VLN GHQJDQ QLODL ,$(
GDQ+/% WHUWLQJJLPHPLOLNL VLIDW VHEDJDLHPXOVL¿HU WHUEDLN
sehingga sangat cocok diaplikasikan dalam pembuatan es 
krim, cake dan biskuit.
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